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O consumo de verduras cruas constitui importante meio de
transmissão de várias doenças infecciosas4. Embora tenham sido
conduzidos em épocas diferentes, estudos realizados em nosso
município avaliando as condições higiênico-sanitárias de
hortaliças nas hortas8 e no comércio9 demonstraram que a
freqüência de contaminação nos dois extremos da cadeia de
produção de hortaliças foi altamente discrepante, com 20% e
58,1%, respectivamente. Possivelmente, esses resultados foram
decorrentes do risco acumulado de contaminação nas sucessivas
etapas do processo produtivo, incluindo o transporte e a
manipulação de alimentos. Procuramos neste estudo avaliar o
eventual risco cumulativo de contaminação de hortaliças nas
sucessivas etapas de produção, desde o canteiro das hortas até
o ponto de venda à população.

Entre julho de 1998 e novembro de 1999, foram colhidas
amostras de 45 cadeias produtivas de hortaliças, incluindo hortas
(água de irrigação, verduras no canteiro, água do tanque de
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RESUMO

Com o objetivo de avaliar o risco cumulativo de contaminação de hortaliças, investigou-se 45 cadeias produtoras. Foi detectada
a presença de coliformes a 45ºC, Salmonella e/ou parasitas em 69% delas, em todas as etapas de produção. Ressalta-se a
necessidade de se intensificar o controle de qualidade ao longo da cadeia produtiva.

Palavras-chaves: Hortaliças. Alface. Coliformes a 45ºC. Salmonella. Parasitas.

ABSTRACT

With the aim of assessing the cumulative risk of lettuce contamination, 45 production chains were investigated. The presence
of thermotolerant coliforms, Salmonella and/or parasites was detected in 69% of these, in all steps of the production chain.
Quality control in all steps of the lettuce production process should be intensified.
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lavagem e verduras após a lavagem) e os respectivos pontos
de venda final ao consumidor (supermercados, quitandas,
mercearias e feiras-livres) dos quais foram obtidas amostras de
verduras. Procurou-se assegurar o vínculo entre a horta e o ponto
de venda, confirmando o elo da cadeia de produção, excluindo
os casos duvidosos.

Amostras da água de irrigação e da utilizada na lavagem das
verduras foram recolhidas em frascos estéreis de 250ml para
análise microbiológica. Para a pesquisa parasitológica, foram
obtidas amostras de 2 litros da água de irrigação, 2 litros da água
de superfície e 1 litro do fundo do tanque de lavagem. Foi também
realizada a coleta aleatória de 2 pés de verduras de folha do
canteiro, preferencialmente a alface (Lactuca sativa) e, após
lavagem, acondicionando-as individualmente em sacos plásticos
de primeiro uso, sem contato manual. Todas as amostras foram
obtidas e encaminhadas no mesmo dia ao Instituto Adolfo Lutz de
Ribeirão Preto, para as análises laboratoriais.
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A anál ise microbiológica foi  fundamentada na
determinação do número mais provável (NMP/g) de
coliformes a 45ºC e na pesquisa de Salmonella sp, segundo o
APHA3. A legislação brasileira em vigor1 exige ausência de
Salmonella sp em 25g nesta classe de alimento. Efetuamos a
contagem de coliformes a 45ºC, pois estes indicam a
ocorrência de contaminação fecal em alguma etapa da cadeia
de produção de verduras. A análise parasitológica das
hortaliças foi realizada segundo Marzochi7 com modificações,
de acordo com Takayanagui et al8. As águas de irrigação e
dos tanques de lavagem foram deixadas em repouso em
cálices cônicos por 24 horas, após filtragem em gaze de 8
dobras. Os sedimentos obtidos foram analisados ao
microscópio por exame direto e após centrífugo-flutuação
em sulfato de zinco (d= 1.180). Outra parte do sedimento
foi submetida à técnica de concentração pelo formol-éter6

para a pesquisa de oocistos de coccídeos.

A análise microbiológica da água de irrigação foi realizada
segundo técnica recomendada pela APHA2 e teve como
indicador de contaminação fecal o NMP de coliformes a 45ºC/
100ml, segundo legislação em vigor5. A análise estatística foi
baseada no teste de McNemar para amostras correlacionadas,
adotando p < 0,05 como nível de significância.

Os resul tados revelaram presença de bactérias
(coliformes a 45ºC ou Salmonella) e/ou parasitas em 31
(69%) das 45 cadeias de produção, sendo nas verduras no
comércio em 16%, no canteiro em 31% e após lavagem
nos tanques em 22%. A água de irrigação apresentou
irregularidades em 22% e a água de lavagem de hortaliças
em 38% (Tabela 1). Apenas uma cadeia produtiva apresentou
contaminação exclusivamente no ponto de venda, sem
irregularidades no material colhido na horta. Por outro lado,
24 (54%) cadeias de produção apresentaram contaminação
em alguma amostra obtida na horta, mas não no comércio. A
irregularidade mais freqüente foi a presença de elevada
concentração de coliformes a 45ºC em 10 (22%) das
amostras da água de irrigação, 11 (24%) das verduras
no canteiro, 15 (33%) da água dos tanques de lavagem,
9 (20%) das verduras após lavagem e 7 (16%) das
verduras no comércio. Constatamos ainda a presença de

Tabela 1 - Resultado das análises microbiológica e parasitológica de 45 cadeias de produção de hortaliças no município de
Ribeirão Preto, SP.

         Água                         Verduras

irrigação no tanque no canteiro no pós-lavagem no comércio no

Coliformes* 8 12 4 6 5

Salmonella abaetetuba - - - 1 -

Coliformes* + parasitas 2 3 6 3 2

Coliformes* + Salmonella sp + parasitas - - 1 - -

Giardia sp - 2 - - -

Ascaris sp - - 1 - -

Associações parasitárias - - 2 - -

Total 10 (22%) 17 (38%) 14 (31%) 10 (22%) 7 (16%)

*coliformes a 45ºC

Salmonella abaetetuba e de Salmonella sp nas hortaliças e
de vários enteroparasitas considerados patogênicos ao
homem tanto nas amostras de água como nas de verduras.
As associações parasitárias observadas foram: Entamoeba sp
e anci lostomídeos;  Ascaris sp,  Entamoeba sp e
ancilostomídeos; Entamoeba sp e Giardia sp, Ascaris sp,
Entamoeba sp e Isospora sp; Trichuris sp, Entamoeba sp e
anci lostomídeos;  Entamoeba sp,  Isospora sp e
ancilostomídeos. A detecção de Entamoeba sp e de
ancilostomídeos, nem sempre patogênicos ao homem, foi
valorizada somente em concomitância a um valor igual ou
superior a 200 NMP/g de coliformes a 45ºC.

O estudo comparativo ao longo do processo produtivo
não revelou diferença estatisticamente significativa entre a
água de irrigação e verdura no canteiro (p=0,29), entre esta
e a água de lavagem (p=0,47), entre esta e a verdura pós-
lavagem (p=0,11) e, finalmente, entre esta e a hortaliça no
ponto de venda (p=0,56), não evidenciando, portanto, a
existência de um risco cumulativo de contaminação nas
sucessivas etapas da cadeia produtiva de hortaliças.
Provavelmente, a maior freqüência de contaminação nos
pontos de venda9 em relação às hortas8,  observada
anteriormente em nosso município, foi decorrente de outros
fatores como procedência de hortaliças de outras localidades
e variação sazonal7.

Apesar da relevância das doenças transmitidas por
alimentos, a falta de estudos similares no Brasil impediu a
comparação desses resultados com os da literatura.

O presente estudo questiona a validade dos critérios de
adequação qualitativa de hortaliças da legislação vigente, por
desconsiderar coliformes a 45ºC. A pesquisa destas bactérias
pode fornecer informações relevantes sobre a ocorrência de
contaminação de origem fecal, assim como de outros agentes
patogênicos, constituindo um indicador de condições
sanitárias deficientes na produção de hortaliças.

Considerando os resultados obtidos neste estudo,
ressaltamos a necessidade de vigilância sanitária mais atuante
na fiscalização de todas as etapas do processo produtivo de
hortaliças.
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